Sauce aux échalotes et au miel 


mn réalisation — mn cuisson -— 4 personnes 


1,5kg échalotes + 10cl vinaigre de vin rouge + 150gr miel 
1CS sel + 75cl de Bergerac + 6CS huile d'olive 


* Eplucher et émincer finement les échalotes manuellement. 

* Faire fondre, à feu doux, dans l'huile d'olive l’émincé d’échalotes 
pendant 15mn. 

* Ajouter miel et sel et poursuivre la cuisson 1 5mn en remuant. 

* Ajouter vin et vinaigre puis, laisser mijoter 30Omn et rectifier 
l’assaisonnement. 

* Quand le mélange a épaissi, servir avec des magrets de canard. 


Sauce pour salade au crabe asiatique 


oCS huile pépin raisin + % CS moutarde douce + 15gr échalotes hachées 
1 bonne CS vinaigre de miel + 1CC rase miel acacia 
1 pincée gingembre + sel + poivre 
ou vinaigrette habituelle + 1CC moutarde + 1CC miel acacia 


* Shaker le tout. 
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